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1 JOHDANTO

Kunnallisilla ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-alueilla toteutetaan vuosittain elintarvikevalvontaan
liittyvia projekteja. Vuonna 2016 toteutettiin Oulun seudun ymparistdtoimi liikelaitoksen, Kalajoen kaupungin
ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-alueen ja Oulunkaaren ymparistopalvelujen yhteinen valvontapro-
jekti. Pohjois-Suomen aluehallintoviraston edustaja pyydettiin asiantuntijana mukaan projektiin. Yhteisen
projektin tarkeana tavoitteena oli alueen valvonnan yhtenaistaminen.

Projektin aiheeksi valittiin jadhdytetyn ruoan laatu vuonna 2016. Elintarvikkeita on osattava kasitella oikein
erityisesti ruokamyrkytysten ehkaisemiseksi. Etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet vaativat pilaantumis-
herkkyytensa vuoksi huolellista kasittelya. Elintarvikkeiden jadhdyttaminen on yleinen kasittelymuoto useissa
elintarvikehuoneistoissa. Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmis-
tuksen jalkeen tai sdilytetd kuumana, ne on valittdmasti valmistuksen jalkeen jadhdytettava myohempaa kayt-
tda varten. Jadhdytyksen tulee tapahtua nopeasti elintarvikkeen paremman laadun, turvallisuuden ja sailyvyy-
den takaamiseksi. Liian hidas jaahdyttaminen tai liian lampimassa jaahdyttaminen voivat aiheuttaa ruokamyr-
kytysta aiheuttavien mikrobien lisddntymisen nopeasti suotuisissa olosuhteissa.

2 VALVONTAPROJEKTIN TAVOITTEET

Valvontaprojektissa tehtiin elintarvikehuoneistoihin suunnitelmallisia tarkastuksia ja otettiin elintarvikenayt-
teitd. Projektiin liittyvat tarkastukset ja ndytteenotot tehtiin padsaantodisesti 1.4.2016 alkaen vuoden loppuun
asti. Muutamia uusintatarkastuksia ja naytteenottoja tehtiin viela vuoden 2017 alussa.

Projektin tavoitteina olivat seuraavat asiat:

- Selvitetdadn jaahdytettyjen ruokien mikrobiologista laatua tarjoilupaikoissa, omavalvontasuunnitelman
sisallon riittavyytta ja omavalvonnan toimivuutta jaahdytyksen osalta seka omavalvonnan naytteenottoa.

- Verrataan valvontaprojektin tuloksia aikaisempiin vastaaviin projekteihin seka arvioidaan, onko jaahdy-
tyksen toteuttaminen ja jadhdytetyn ruoan mikrobiologinen laatu muuttunut edellisista tuloksista.

- Tarkastellaan valtakunnallisesti Oiva-arviointituloksia jaahdytyksen osalta.

- Yhtenaistetaan valvontaa ja Oiva-arviointia.

3 LAINSAADANTO JA OHJEET

Projektiin sovellettiin elintarvikelakia (23/2006), maa- ja metsatalousministerion asetusta ilmoitettujen elintar-
vikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (1367/2011, ns. elintarvikehuoneistoasetus), Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetusta elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004 (yleinen elintarvikehygienia-asetus) ja Euroopan
komission asetusta (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (ns. mikrobikritee-
riasetus).

Tarkastuksilla kaytettiin Oiva-arviointiohjeita ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille. Ensisijaisesti kaytettiin arvi-
ointiohjetta "6.4. Jadhdytys". Samalla tarkastuskaynnilld voitiin tarkastaa jadhdytyksen osalta omavalvonta-
suunnitelman riittdvyytta Oiva-arviointiohjeen "1.2. Omavalvontasuunnitelman riittavyys” avulla sekad nayt-
teenottoa arviointiohjeen "17.1. Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto” mukaan. Oiva-
arviointiasteikon arvosanoja ovat oivallinen, hyva, korjattavaa ja huono. Kaikki ohjeet perustuvat elintarvike-
lain sdadoksiin ja niiden tulkinnassa voidaan kdyttda Eviran antamia soveltamisohjeita. Toiminnan ollessa



lainsdddannon vaatimusten mukaisia, valvontatulos on oivallinen. Talléin valvoja toteaa toimijan hallitsevan
my0s yllattavat ja satunnaiset epdkohdat ja niiden korjaamisen omavalvonnallaan. Mikali toiminnassa on
pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivdtka johda kuluttajaa harhaan, arviona on
hyva. Talléin valvoja huomauttaa toimijaa havaituista epakohdista kirjallisesti. Arvioksi annetaan korjattavaa,
mikali toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan.
Talldin epakohdat on korjattava maaraajassa, lisdksi voidaan kayttda lainsdddannodn noudattamisen varmis-
tamiseksi elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja. Korjattavaa-arviointi voidaan antaa myds siina
tapauksessa, jos hyva-arvio on annettu toistuvasti. Mikali toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintar-
viketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan taikka toimija ei ole noudattanut annettuja maara-
yksid, arvio on huono. Epdkohdat on talldin korjattava valittdmasti. Tallaisessa tapauksessa valvoja kayttaa
elintarvikelain hallinnollisia pakkokeinoja lainsdddanndn noudattamisen varmistamiseksi. Jos korjattavaa-
arviota on annettu toistuvasti ja epakohtia ei ole korjattu maaraajassa, voidaan antaa myos huono arvosana.

Valvontaprojektissa sovellettiin "Ohjetta ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta” (Eviran
ohje 16025/5) ja ohjetta “Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No
2073/2005 soveltaminen” (Eviran ohje 10501). Projektia varten laadittiin projektisuunnitelma ja tarkastuslo-
make (liite 1 ja 2).

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamas-
taan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat
terveysvaarat seka elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan. Toimijan on laadittava
kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta (omavalvontasuunnitelma), noudatettava sitd ja pidettava sen toteut-
tamisesta kirjaa. Omavalvontasuunnitelmassa tulee kuvata kriittiset kohdat ja niihin liittyva riskien hallinta.
Elintarvikealan toimijan on pidettdava omavalvontasuunnitelma ajan tasalla.

Elintarvikehuoneistoasetuksessa todetaan, ettd kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittdmasti
valmistuksen jalkeen ja enintddn neljassd tunnissa jaahdytettava 6 °C:n lampdtilaan tai sen alle. Jos elintarvi-
kehuoneistossa saanndllisesti harjoitettavaan toimintaan kuuluu kuumentamalla valmistettujen elintarvikkei-
den jaahdyttaminen, siihen kaytettavan kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on oltava tuotantoon nahden
rittava. Yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa saadetaan jaahdyttamisen osalta, etta jos elintarvikkeet on
sdilytettava viiledssa tai tarjoiltava viileing, ne on jadhdytettdva mahdollisimman pian lampdkasittelyvaiheen
jalkeen, tai jos niita ei lampodkasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jalkeen, sellaiseen [ampdtilaan, joka ei ai-
heuta terveysriskia.

Mikrobikriteeriasetuksessa saddetddn elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista. Omavalvonnan nayt-
teenotossa sovelletaan kyseista asetusta, jonka mukaan elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta
elintarvikkeet tayttavat saadetyt mikrobiologiset vaatimukset. Eviran ohjeessa 10501/1 on tarkemmin maari-
telty elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset. Tarjoilupaikoissa omavalvontandytteenotto painottuu
pintapuhtausnaytteisiin.

3.1 Jadhdytykseen liittyvaa ohjeistusta

Elintarvikkeiden saanndlliseen jadhdyttamiseen ja jadhdytettyjen elintarvikkeiden sailyttamiseen tulee olla
tahan tarkoitukseen varatut laitteet ja kalusteet. Elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteita ei ole tarkoitettu elin-
tarvikkeiden jaahdyttamiseen, silla niiden jaahdytysteho ei yleensa ole riittava alle neljan tunnin jadhdytysno-
peuden saavuttamiseen. Kylmasailytyslaitteessa voi jadhdyttda pienia maaria elintarvikkeita edellyttaen, ettd
laitteen teho on riittdva ja samaan aikaan laitteessa sailytettavien muiden elintarvikkeiden lampétila ei nouse.
Pienten maarien jadhdyttaminen voi onnistua myds kylman veden avulla. Jadhdyttdmisen onnistumista ja
sdilytettavien elintarvikkeiden lampoétilaa tulee seurata omavalvonnan avulla. Nopeampi jaahdytys takaa
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paremman laadun, turvallisuuden ja sailyvyyden. Jos jadhdytys tapahtuu liian hitaasti ja lilan lampimassa,
voivat elintarvikkeessa kuumennuksessa sdilyneet bakteerien itiomuodot muuttua kasvumuotoon saastuttaen
elintarvikkeen.

Elintarvikkeen jaahtymisnopeuteen vaikuttavat mm. seuraavat seikat:

- jadhdytettavan massan koko, muoto ja paino

- kiinteys ja vesipitoisuus

- lammadnjohtavuus

- elintarvikkeita sisaltdvan astian materiaali, immdnvaraamiskyky ja lammdnjohtavuus
- jadhdytysmenetelma.

Lampdenergia siirtyy kuumasta elintarvikkeesta ymparistoon. Mitd kylmempi ymparisto, sitd tehokkaammin
[ampo siirtyy elintarvikkeesta ymparistoon. Samalla kun 1a8mpo siirtyy elintarvikkeesta ymparistéon ja elintar-
vike jaahtyy, ymparistd lampenee. Tastd syysta jaadhdyttamisessa on oleellista pitda elintarviketta ympéaroiva
jaahdyttava elementti (ilma, vesi tms.) koko jadhdytyksen ajan riittdvan kylméana. Kadytdnndssa tama edellyttaa
sitd, ettd mikali jadhdyttava elementti on ilma, jadhdytyslaitteen ilma on riittdvan kylmaa (joissain tilanteissa
voidaan kayttda jopa miinusasteita) ja ilmanvaihto on tehokasta, niin ettd elintarviketta ymparoi koko ajan
kylma eikd lampeneva ilma. Mikali jadhdytyksessa kaytetaan esimerkiksi kylmaa vettd, on huolehdittava sa-
moin siitd, etta elintarviketta ymparoi koko ajan riittdvan kylma eika lampeneva vesi. Jadhdytyksessa on olo-
suhteita saatamalla kuitenkin varmistettava, ettei jadhdytettava elintarvike paase jaatymaan.

Riittavan tehokas ja nopea jadhtyminen voidaan taata muun muassa seuraavilla toimenpiteilla:

- Jaahdytettavan ruokakerroksen paksuutta pienennetdan pilkkomalla, viipaloimalla tai jakamalla ruoka
useampaan matalaan astiaan.

- Jaahtyminen tapahtuu sitd nopeammin mitd ohuempi ruokakerros.

- Ruokakerroksen paksuus tulisi jadhdytyksessa olla alle 10 cm, mieluummin noin 5 cm.

Toimijan on pystyttava perustelemaan ja osoittamaan, ettd kuumat ruoat jadhtyvat riittdvan nopeasti. Oma-
valvontaan tulisi liittda saanndllinen jadhdytettavien elintarvikkeiden alkulampétilan ja loppuldmpétilan mit-
taus esimerkiksi nelja tuntia jadhdytyksen jalkeen. Lampdtila mitataan keskeltad ruoan paksuimmasta kohdas-
ta, missa jaahtyminen on hitainta. Jadhtymisnopeuden seurannasta tulisi olla kirjauksia. Erityisesti jaahtymis-
prosessin poikkeamatilanteista ja ndiden korjaamiseksi tehdyista toimenpiteista edellytetaan kirjanpitoa.

Jaahdytettya ruokaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita sailytetaan jaahdytyksen jalkeen kylmalait-
teessa tai esimerkiksi jaahdytettavdssa varastotilassa.

4 VALVONTAPROJEKTIN TOTEUTUS

Alueellinen elintarvikevalvontaprojekti “Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016" suunniteltiin ja toteu-
tettiin yhteistydssa Oulun seudun ymparistdtoimi liikelaitoksen, Kalajoen kaupungin ymparistoterveyden-
huollon yhteistoiminta-alueen, Oulunkaaren ymparistopalvelujen ja Pohjois-Suomen aluehallintoviraston
kanssa. Valvontaprojektia suunniteltaessa ja sita toteutettaessa pidettiin yhteisia kokouksia viisi. Lisaksi kes-
kusteltiin puhelimen ja sahkopostin valityksella projektiin liittyvista asioista. Oulun seudun ymparistétoimen
ja Pohjois-Suomen aluehallintoviraston edustajat pitivat keskendan nelja palaveria 13hinna valvontaprojektin
yhteenvetoraportin ja tulosten kasittelyn yhteydessa. Raportin on laatinut ymparistoterveydenhuollon ylitar-
kastaja Raisa Romppanen Pohjois-Suomen aluehallintovirastosta.

Tarjoilupaikkoihin tehtiin valvontayksikon suunnitelman mukaisia tarkastuksia ja jaahdytetyista ruoista otettiin
naytteita. Kohteen tarkastus ja naytteenotto pyrittiin tekemaan samalla kaynnilla. Mikali tarkastusta ja
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naytteenottoa ei pystytty tekemaan samalla kertaa esimerkiksi naytteiden toimittamisen vuoksi, kdynnit voi-
tiin tehda myos erikseen. Projektisuunnitelmassa ohjeistettiin, ettd tarkoituksenmukaista olisi, ettd naytteet
otettaisiin ensin ja tarkastus tehtaisiin mydhemmin, mikali samaan kohteeseen joudutaan tekemaan kaksi
kayntia.

Valvontakohteiksi valittiin tarjoilupaikkoja, joissa jadhdytettiin ruokaa sadnndllisesti tai satunnaisesti. Kohteina
olivat keskuskeittiot, laitoskeittiot, ravintolat ja sellaiset tarjoilukeittiot, joihin ruoka saapui jadhdytettyna.
Tavoitteena oli, etta tarjoilupaikkoja tarkastettaisiin 115-125 kpl (Oulun seudun ymparistotoimi 70 kpl, Kala-
joen valvontayksikkd 35-40 kpl ja Oulunkaaren ymparistopalvelut 10-15 kpl).

4.1 Tarkastukset

Tarkastuksilla selvitettiin, tapahtuiko jadhdytys lainsdadannon mukaisesti jaahdytyslaitteiston tai menetelman
soveltuvuuden seka elintarvikkeiden jadhdytyslampdtilojen ja jadhdytysajan osalta. Tarkastukset tehtiin Oiva-
arviointiohjeen "6.4. Jadhdytys” mukaisesti ja lisdksi taytettiin tdhdn projektiin laadittu tarkastuslomake (liite
2). Arviointiohjeen mukaan tarkastettavia asioita olivat elintarvikkeiden jaahdytyslampétilat ja jadhdytysaika
erityisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden osalta, jadhdytyslaitteiston tai menetelman soveltuvuus jaah-
dyttamiseen, elintarvikkeiden jaahdytyslampotilojen poikkeamien sekd korjaavien toimenpiteiden kirjanpito
seka korjaavat toimenpiteet.

Tarkastuksella voitiin tarvittaessa arvioida omavalvonnan riittdvyys jaahdytyksen osalta Oiva-ohjeen 1.2 mu-
kaisesti ja omavalvontasuunnitelman mukainen ndytteenotto Oiva-ohjeen 17.1 mukaan. Omavalvontasuunni-
telma tulee olla riittdvé toiminnan luonteeseen ja laajuuteen ndhden. Suunnitelman mukaisesti tehtavalla
omavalvonnalla hallitaan toiminnan riskit. Omavalvontasuunnitelman mukaisen nadytteenoton osalta tarkas-
tettiin toteuttaako valvontakohde laatimaansa ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelmaa. Toimijan tulee esittaa
tarkastajalle kirjallisena tutkimustulokset tai -todistukset tehdyistd omavalvontatutkimuksista.

Uusintatarkastukset kohteisiin tehtiin normaalisti Oiva-jarjestelman mukaan.

4.2 Naytteenotto ja tutkimukset

Valvontaprojektissa naytteeksi otettiin jaahdytettyja ruokia (esimerkiksi kypsennetyt lihat, kastikkeet, pata- ja
laatikkoruoat, keitetty riisi ja pasta). Samasta valvontakohteesta otettiin 1-3 ndytettd ja ndytemaara oli noin
200 grammaa. Nayte sinetoitiin ja toimijalle/naytteen haltijalle kerrottiin vastandytemahdollisuudesta. Toimi-
jaa pyydettiin pakastamaan mahdollinen vastanayte. Naytteenoton yhteydessa mitattiin ruoan l[ampétila piik-
kilampdmittarilla.

Naytteet tutkittiin ScanLab Oy:ssa (aik. Oulun seudun elintarvike- ja ymparistdlaboratorio). Tutkimukset teh-
tiin padsaantoisesti toimijan ilmoittamana viimeisena kayttdajankohtana. Naytteesta tutkittiin joko tutkimus-
paketin 1 tai 2 mukaiset analyysit. Tutkimuspaketti 1 sisalsi aerobisten mikrobien kokonaismaaran, entero-
bakteerit ja Bacillus cereus -bakteerit. Tutkimuspaketti 2 sisélsi aerobisten mikrobien kokonaismaaran, ente-
robakteerit ja Clostridium perfringens -bakteerit. Tutkimuspaketti 1 valittiin silloin, kun nayte siséalsi esimerkiksi
riisid, pastaa tai kalaa. Tutkimuspaketti 2 valittiin silloin, kun nayte sisalsi padasiassa lihaa. Naytteiden tutki-
muksissa kaytettiin akkreditoituja maaritysmenetelmia. Naytteiden arviointi perustui Elintarviketeollisuusliiton
suositukseen (4.3.2015) "Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisen kayttopaivana” (taulukko 1).
Mikali nayte oli laadultaan huono, otettiin uusintandyte laboratoriotutkimuksiin.



Taulukko 1. Mikrobien maaritysmenetelmat ja ohjearvot

Tutkittava mikrobi Menetelma Hyva (pmy/g) | Valttiva (pmy/g) | Huono (pmy/g)
Aerobisten mikrobien koko-

naismaara NMKL 86:2013 < 100 000 100 000 - 1 000 000 > 1 000 000
Enterobakteerit NMKL 144:2005 < 100 100 - 1000 > 1000
Bacillus cereus ISO 7932:2004 < 100 100 - 1000 > 1000
Clostridium perfringens NMKL 95:2009m <10 10 - 100 > 100

4.2.1 Mikrobit

Yleisin elintarvikkeiden pilaantumisen aiheuttaja on mikrobien kasvu elintarvikkeessa. Pilaantumisnopeuteen
vaikuttavat merkittavasti mikrobien lisddntymiseen vaikuttavat tekijat, kuten elintarvikkeen happamuus ja
vesipitoisuus, seka ymparistdon lampotila, kosteus ja hapen maara. Ruoan oikealla sailytyksellda on suuri merki-
tys sen sailyvyyden ja mikrobien kasvun kannalta. Usein ruoan kosteuteen ja happamuuteen voi olla vaike-
ampi vaikuttaa, jolloin ruoan lampdétila onkin merkittavin tekija, jolla mikrobien kasvua voidaan estaa tai hi-
dastaa. Useimmille mikrobeille suotuisin kasvulampétila on +6 ° - +60 °C.

Aerobiset mikrobit

Aerobisten mikrobien kokonaismaara kuvaa tuotteen hygieenistd laatua eli naytteessa olevien bakteerien,
homeiden ja hiivojen maaraa. Elintarvikkeen epahygieeninen kasittely, vaarat sailytyslampotilat seka liian
pitkat sailytysajat lisddvat aerobisten mikrobien kokonaisméaaraa. Bakteerimaaran kasvu elintarvikkeen kasitte-
lyn aikana kertoo valmistusprosessin hygieniasta. Myds kylmdssa sdilytettavien elintarvikkeiden varastointi
liilan lampimassa voi nostaa aerobisten mikrobien kokonaismaaraa.

Enterobakteerit

Enterobakteerit ovat yleensa suolistoperdisia ja nilden maara kuvastaa tuotteen késittelyhygieniaa ruoan kyp-
sennyksen jdlkeen. Ldmpiman ruoan liian hidas jadhdytys tai ruoan pitdminen tarjolla liian alhaisessa lampdti-
lassa voivat lisdtd enterobakteerien kasvua. Enterobakteerien esiintymista voidaan vahentda huolehtimalla
keittidhygieniasta ja ruoan sailyttamisesta oikeissa lampdtiloissa.

Bacillus cereus

Bacillus cereus -bakteerit ovat itidllisia bakteereita, joita esiintyy yleisesti ymparistdssa, ihmisten ja eldinten
suolistossa seka pienina pitoisuuksina elintarvikkeissa. Ne pystyvat kasvamaan seka hapellisessa ettd hapet-
tomissa olosuhteissa. Itiomuodossa ne kestavat korkeaa lampédtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Elintar-
vikkeisiin joutuneet itiot kestdavat kuumennuksen ja pystyvat lisdantymaan ruoassa jadhtymisen aikana.
Bacillus cereus -bakteerien suuri maara elintarvikkeessa kuvastaa riittamatonta jaahdytysta ja kuumennusta
seka virheellisia sailytyslampdotiloja. B. cereus aiheuttaa kahta, oireiltaan toisistaan poikkeavaa ruokamyrkytys-
tyyppia. Oksennusmuodon saa aikaan jo itse elintarvikkeessa muodostunut toksiini eli myrkky. Ripulimuodon
saa aikaan bakteerin suolistossa muodostama toksiini. Ripulitoksiini on lampdherkka ja tuhoutuu, kun elintar-
vike kuumennetaan riittdvan kuumaksi (yli +70 celsiusasteeseen). Oksennusmuodon toksiini on [ampoa kes-
téava eikd tuhoudu normaalissa kuumennuksessa. Yleisempia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat,
maitotuotteet ja vihannekset. Suuria B. cereus -pitoisuuksia on eristetty esimerkiksi keitetysta riisista.

Clostridium perfringens

Clostridium perfringens on itidita muodostava bakteeri, joka kasvaa hapettomassa ymparistdssa ja sietaa hy-
vin korkeaa lampédtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Sitd esiintyy yleisesti ymparistossa seka eldinten ja
ihmisten suolistossa. Tyypillisia valittajaelintarvikkeita ovat epataydellisesti kypsytetty liha ja lihatuotteet,
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lihakastikkeet, -padat ja -paistit, siipikarjanliha seka kala. Bakteerin maaran kasvu elintarvikkeessa kuvaa ruo-
an riittdmatonta jaahdytysta ja kuumennusta tai virheellista sailytyslampatilaa.

5 VALVONTAPROJEKTIN TULOKSET

Valvontaprojektiin liittyvia tarkastuksia tehtiin 113 elintarvikehuoneistoon (Oulun seutu 73 kpl, Kalajoen yk-
sikkd 32 kpl ja Oulunkaaren ymparistopalvelut 8 kpl). Eniten tarkastuksia kohdistui ravintoloihin (67 %) ja
keskuskeittidihin (28 %). Vahiten tarkastuksia tehtiin laitoskeittidihin (5 %). Tarkastusten jakautuminen keittio-

tyypeittdin on esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2. Tarkastusten jakautuminen keittidtyypeittain

Keittiotyyppi kpl %-osuus
Keskuskeittio 31 28
Laitoskeittio 6 5
Ravintola 76 67
Yhteensa 113

Tarkastetut elintarvikehuoneistot olivat toiminnan laajuuteen nahden hyvin erikokoisia, silld paivittain valmis-
tettavat annosmaarat vaihtelivat kymmenistd aina tuhansiin annoksiin (suurin annosmaara 4500). Keskuskeit-
tidista toimitettiin ruokia myds tarjoilukeittidihin tai ns. ateriapalveluruokia suoraan kuluttajille. My6s muuta-
mat ravintolat kuljettivat ruokia muualle tarjoiltavaksi.

5.1 Ruokien jadhdyttaminen

Useimmiten keittidissa ruokia jadhdytettiin saannollisesti. Kolmasosa tarjoilupaikoista jaahdytti ruokia paivit-
tain, lahes puolet keittidista useamman kerran viikossa ja muut keittidt parina paivana viikossa tai harvemmin.

Jaahdytys tapahtui suurimmaksi osaksi jaahdytyskaapissa (64 %). Jadhdytykseen oli varattu erillinen kylmatila
neljassa keittiossa (4 %). Ruokia jaahdytettiin kylmidssa, jadkaapissa tai kylméavetolaatikostossa 27 %:ssa koh-
teista, naista noin kolmasosa jadhdytti ruokia paivittdin. Useimmiten samanaikaisesti jadhdytettavien ruokien
kanssa sailytettiin my6s muita kylmasailytyksessa olevia elintarvikkeita. Kuudessa kohteessa ruokia jaghdytet-
tiin kylmavesihauteessa. Kaksi keittiota kaytti sitd paivittdisend jadhdytysmenetelmana. Toisessa keittiossa
valmistettiin paivittdin 120-400 annosta ja toisessa alle 50 annosta. (Taulukko 3).

Taulukko 3. Kuumien ruokien jadhdytysmenetelma

Ruoan jadhdytysmenetelma %-osuus
Jaahdytyskaappi 72 64 %
Jaahdytykseen on erillinen kylmatila 4 4%
Kylmio 16 14 %
Jaakaappi 13 12 %
Kylmavetolaatikosto 1 1%
Kylmavesihaude 6 5%



5.2 Omavalvontasuunnitelma ja sen toteutuminen

Elintarvikehuoneistojen omavalvontasuunnitelmissa ohjeistetaan yleensd mita ruokia jadhdytetdan ja miten
paljon, kéytettdvistd jaahdytysmenetelmistd, jadhdytettyjen ruokien lampdétilaseurannasta ja korjaavista toi-
menpiteistd, jadhdytettyihin ruokaeriin tehtavista merkinndista sekd mahdollisesta naytteenotosta.

Tarkastuksilla arvioitiin, kuinka tarjoilupaikkojen omavalvonnassa oli kuvattu jadhdytyksen seuranta. Suurim-
massa osassa kohteista (85 %) tarjoilupaikan omavalvontasuunnitelma sisalsi ohjeistuksen ruoan jadhdytysta-
vasta ja -nopeudesta (taulukko 4). Yli puolet tarjoilupaikoista oli suunnitellut kirjaavansa jaahdytyksen seuran-
taa viikoittain. Jaahdytettyjen ruokien sailytysajat oli ohjeistettu puolessa tarkastetuista kohteista ja muilta
keittioiltd se puuttui tai ei ollut tarkastettavissa (taulukko 5).

Taulukko 4. Tarjoilupaikan omavalvontasuunnitelman ohjeistus ruoan jaahdytystavasta ja -nopeudesta

Keittiotyyppi a i Ei tietoa (kpl)
Keskuskeittio 30 0 1
Laitoskeittio 5 1
Ravintola 61 10 5

96 11 6
Yhteensa (85 %) (10 %) (5 %)

Taulukko 5. Tarjoilupaikan omavalvontasuunnitelman ohjeistus jaahdytettyjen ruokien sailytysajoista

Keittiotyyppi Ei tietoa (kpl)
Keskuskeittio 16 15
Laitoskeittio 2 4
Ravintola 39 33 4

57 52 4
Yhteensa (50 %) (46 %) (4 %)

Tarkastuksilla selvitettiin, kuinka omavalvontasuunnitelmaa oli tarjoilupaikoissa toteutettu. Jadhdytettyjen
ruokien lampédtiloja oli kirjattu jaahdytyksen alussa 75 %:ssa kohteista ja lopussa 79 %:ssa kohteista. Kuumana
tarjottavan tai sailytettavan elintarvikkeen lampétila tulee olla vahintaan +60 °C, joten myds jaahdytyksen
aloituslampétilan tulee olla + 60 °C tai korkeampi. Jd&hdytetyn ruoan tulee olla enintdan neljan tunnin jal-
keen +6 °C tai kylmempi. Jadhdytyksen alkuldmpétilat olivat asianmukaiset 74 %:ssa kohteita ja jadhdytyksen
lopussa 77 %:ssa kohteita. Jaahdytyksen alkamis- ja paattymisajat oli kirjattu 79 %:ssa kohteita. Jaahdytys oli
ollut asianmukaista ja ruoka oli jaahtynyt riittavan nopeasti 81 %:ssa kohteita. Jaahdytysprosessin poikkeami-
en korjaavia toimenpiteita oli kirjattu 32 elintarvikehuoneistossa, mutta kirjaukset puuttuivat 28 kohteesta.
Poikkeamia ei esiintynyt 39 tarjoilupaikassa ja 14 keittidssa asia jai epdselvaksi. Yleisesti voidaan todeta, etta
viidesosa tarjoilupaikoista ei ollut kirjannut jadhdytyksen seurantaa. Jaahdytettyihin ruokiin oli merkitty jaah-
dytyspadivamaara noin puolessa tarkastetuista elintarvikehuoneistoista ja lahes puolelta se puuttui. On suosi-
teltavaa, etta jadhdytettyihin ruokiin merkitaan jadhdytyspaivamaara ruokien oikean kayttojarjestyksen var-
mistamiseksi. Taulukossa 6 on esitetty kuumien ruokien jaahdytyksen seurannan toteuttamista lampatilakirja-
uksien, jaahdytysajan keston ja poikkeamatapauksissa korjaavien toimenpiteiden kirjausten osalta.



Taulukko 6. Jaahdytyksen seurannan toteutuminen omavalvonnassa

Jaahdytyksen seuranta Kylla (kpl) Ei tietoa (kpl)
Lampotila kirjattu alussa 75 % (85) 25 % (28)

Lampotila kirjattu lopussa 79 % (89) 21 % (24)

Alkulampétila riittavan

korkea (yli +60 °C) 74 % (84) 12 % (13) 14 % (16)
Loppulampétila riittavan

matala (+6 °C tai alle) 77 % (87) 11 % (12) 12 % (14)
Jaahdytyksen alkamisaika kirjattu 79 % (89) 21 % (24)

Jaahdytyksen paattymisaika kirjattu 79 % (89) 21 % (24)

Korjaavat toimenpiteet kirjattu poikkeamissa * 53 % (32) 47 % (28) 14 kpl
Ruoka jadhtynyt riittdvén nopeasti 81 % (92) 9 % (10) 10 % (11)
Jaahdytyspaivamaara merkitty ruokiin 52 % (59) 47 % (53) 1% (1)

* poikkeamia 60 kohteessa, ei poikkeamia 39 kohteessa

Omavalvontasuunnitelma voi siséltda naytteenottosuunnitelman elintarvikkeista ja pintapuhtaudesta. Ruokien
mikrobiologisilla tutkimuksilla voidaan todentaa ruoan jadhtymisen onnistuminen. Eviran ohjeistuksen mu-
kaan tarjoilupaikoissa ndytteenotto kohdistuu enemman pintapuhtausnaytteisiin. Pintojen puhtauden seuran-
taa tulee tehda saanndllisesti ja riittdvan tiheasti, jotta tulosten kehityssuuntauksia voidaan seurata. Tarjoilu-
paikoista 80 % oli suunnitellut pintapuhtausnaytteenottoa ja 28 % naytteenottoa jadhdytetyista ruoista. Pin-
tapuhtausnaytteitd oli otettu 63 %:ssa kohteita. Elintarvikendytteitad taas oli otettu noin puolessa kohteita,
joissa sita oli omavalvonnassa suunniteltu. (Taulukko 7).

Taulukko 7. Elintarvike- ja pintapuhtausndytteenotto

Naytteenotto Kylla (kpl) Ei (kpl) Ei tietoa (kpl)
Suunniteltu ndytteenottoa jaahdytetysta ruo-

asta 28 % (32) 68 % (77) 4% (4)
Ruoan laatu tutkittu 14 % (16) 80 % (91) 6 % (6)
Suunniteltu pintapuhtausndytteenottoa 80 % (90) 16 % (18) 4 % (5)
Otettu pintapuhtausnaytteita 63 % (71) 30 % (34) 7 % (8)

5.3 Oiva-arviointien tulokset

Ruokien jadhdytyksen hallintaa tarkastettiin tarjoilupaikoissa ja annettiin Oiva-arvio. Omavalvontasuunnitel-
man riittavyytta ja ndytteenottoa tarkasteltiin jaahdyttamiseen liittyvien asioiden nakdkulmasta. Elintarvike-
turvallisuutta heikentavia epakohtia edellytettiin korjattavan maaraajassa 15 ravintolassa.

5.3.1 Jadhdytys

Oiva-arviointiohjeessa "6.4. Jaahdytys” tarkastettavia asioita ovat erityisesti helposti pilaantuvien elintarvik-
keiden jaahdytyslampatilat ja jadhdytysnopeus, jadhdytyslaitteiston tai -menetelman soveltuvuus jadhdytta-
miseen, elintarvikkeiden jadhdytyslampotilojen  poikkeamat sekd korjaavat toimenpiteet. Oiva-
arviointiohjeiden mukaan toiminta on oivallista, jos ruoan jadhdyttaminen valmistuksen jalkeen on sdaddsten
mukaisesti riittdvan nopeaa, jaahdytyslaitteisto on toimintaansa ndahden sopiva ja riittava tai elintarvikkeiden
muu jaahdytysmenetelma varmistaa saadosten mukaisen jadhtymisen. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
on kirjattu ja korjaavat toimenpiteet ovat riittavat seka oikeat. Hyva-arvion saa, jos jadhdytyksessa on ollut
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pienia epakohtia, jotka eivat kuitenkaan ole heikentdneet elintarviketurvallisuutta. Poikkeamien ja korjaavien
toimenpiteiden kirjauksissa on voinut esiintyd pienid epakohtia. Toiminta on korjattavaa, jos kylmassa saily-
tettavien elintarvikkeiden jadhdyttaminen ei onnistu kaytdssa olevalla jaahdytyslaitteistolla tai -menetelmalla.
Poikkeamia ei ole kirjattu, vaikka niité on esiintynyt tai korjaavat toimenpiteet poikkeamatapauksissa ovat
olleet vaarat tai riittdamattomat taikka niista ei ole tietoa. Huono-arvion saa elintarvikehuoneisto, jossa jaahdy-
tetdan elintarvikkeita, mutta kaytossa ei ole jadhdytyslaitteistoa eikd menetelmaa tai aikaisemmin annettuja
korjauskehotuksia ei ole noudatettu.

Kuumentamalla valmistettujen ruokien jaahdytys hallittiin oivallisesti 63 %:ssa tarjoilupaikoista, 23 %:ssa hyvin
ja korjattavaa todettiin 14 %:ssa tarjoilupaikoista (kuva 1). Hyva-arvioinneissa pienid epakohtia oli eniten
jaahdytyksen kirjauksissa. Kaikki korjattavaa-arviot annettiin ravintoloissa (15 kpl). Talléin sovittiin elintarvi-
kealan toimijan kanssa maardaika korjauksille. Korjattavaa-arvioiden syina olivat jaahdytykseen liittyvien seu-
rantakirjausten puuttuminen (11 kohdetta) tai jadhdytysmenetelma ei ollut riittdvén tehokas (7 kohdetta).
Kolmessa kohteessa oli puutteita sekd seurannassa etta jaahdytysmenetelmassa. Uusintatarkastuksin varmis-
tettiin, ettd korjaukset oli tehty. Kolmetoista toimijaa paransi ruoan jadhdytyksen hallintaa ja siten Oiva-
arviota uusintatarkastuksella. Yhteen kohteeseen tehtiin ohjeistuksen jdlkeen toinenkin uusintatarkastus en-
nen kuin jadhdytys oli hallinnassa. Yhta ravintolaa ohjattiin jadhdytyksen hallintaan enemman, jonka jalkeen
Oiva-arvio parani.

Laitoskeittio (kpl) 3 D Oivallinen
i W Hyva
Keskuskeittio (kpl) 25 6 W Korjattavaa
i B Huono
Kaikki tarjoilupaikat (kpl) 70 *
0% 20% 40% 60 % 80 % 100 %

Kuval. Jadhdytyksen hallinta esitettynd Oiva-jarjestelman mukaisella asteikolla tarjoilupaikkatyypeittain

5.3.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys

Elintarvikealan toimija pyrkii omavalvonnallaan hallitsemaan toiminnan riskeja. Omavalvontasuunnitelman
riittdvyyden arvioinnissa tarkastettiin sitd, oliko omavalvontasuunnitelma riittdva jaahdytyksen hallinnan ja
ndytteenoton osalta tarjoilupaikan toiminnan luonteeseen ja laajuuteen nahden. Mikali epdkohtia esiintyi,
arvioitiin heikentavatko tai vaarantavatko ne elintarviketurvallisuutta ja/tai johtavatko ne kuluttajaa harhaan.
Projektin tarkastuksilla voitiin ohjeistaa esimerkiksi omavalvontandytteenotosta ja jaahdytyksen seurannasta.
Kuvassa 2 on esitetty omavalvontasuunnitelman riittdvyyden arviointi Oiva-jarjestelman mukaisella asteikolla.
Oivalliseksi toiminnaksi arvioitiin 77 % kohteista, hyvaksi 21 % ja korjattavaa oli 2 %:lla ravintola-kohteista (2
keittiota). Toisessa ravintolassa omavalvontasuunnitelmassa ei ollut kuvattu jadhdytystad ja sen seurantaa ja
toisen ravintolan omavalvontasuunnitelma ei ollut tarkastettavissa. Uusintatarkastuksilla molemmat toimijat
olivat parantaneet asioita. Hyva-arvioinneissa pienid puutteita todettiin muun muassa jadhdytykseen ja nayt-
teenottoon liittyvissa omavalvontasuunnitelman ohjeistuksissa.



Laitoskeittid (kpl) 5 1] Oivallinen
i W Hyva
Keskuskeittid (kpl) 30 W Korjattavaa
| H Huono
Kaikki tarjoilupaikat (kpl) 77 H
| | | | |
0% 20% 40% 60 % 80 % 100 %

Kuva 2. Omavalvontasuunnitelman riittdvyyden arviointi esitettyna Oiva-jarjestelman mukaisella asteikolla tarjoilupaikka
tyypeittdin

5.3.3 Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

Omavalvontasuunnitelman mukaisen naytteenoton arvioinnissa tarkastellaan naytteenotto- ja tutkimussuun-
nitelman noudattamista. Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelman sisalto ja tarve arvioidaan osana omavalvon-
tasuunnitelman riittdvyyden arviointia. Suunnitelman noudattamisen todentamiseksi toimijalla on oltava esit-
taa tarkastajalle kirjallisena tutkimustulokset tai -todistukset tehdyista omavalvontatutkimuksista. Toiminta on
oivallista, jos se vastaa omavalvontasuunnitelman naytteenotto- ja tutkimussuunnitelmaa. Mikéli suunnitel-
man noudattamisessa todetaan pienia epakohtia, esimerkiksi ollaan jaljessa naytteenottoaikataulusta, mutta
aikaisemmin naytteet on otettu saanndllisesti suunnitelman mukaan, toiminta on hyvaa. Toiminnassa on kor-
jattavaa, mikali naytteenotto- ja tutkimussuunnitelman mukainen naytteenotto ei toteudu, vaikka naytteita
otetaankin. Huono-arvion saa silloin, kun naytteitd ei oteta lainkaan tai niitd otetaan hyvin vahan, vaikka toi-
mijan laatima ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma edellyttdad muuta.

Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto toteutettiin oivallisesti 71 %:ssa tarjoilupaikoista, hyvin 26
%:ssa ja korjattavaa todettiin 3 %:ssa kohteita (kuva 3). Kolmen ravintolan omavalvonnassa suunniteltua elin-
tarvikendytteenottoa ei ollut toteutettu eikd pintapuhtausnaytteita ollut otettu. Ndiden ravintoloiden Oiva-
arviot parantuivat uusintatarkastuksella. Hyva-arvioinneissa oli pienid epakohtia omavalvonnan ndytteenotos-
sa, etenkin pintapuhtausnaytteenotossa.
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Ravintola (kpl)

Laitoskeittio (kpl) m Oivallinen

W Hyva
M Korjattavaa

Keskuskeittio (kpl)
B Huono

fif

Kaikki tarjoilupaikat (kpl)

0% 20% 40 % 60 % 80% 100 %

Kuva 3. Omavalvontasuunnitelman mukaisen ndytteenoton Oiva-arviot eri tarjoilupaikoissa

5.4 Elintarvikenaytteiden tulokset

Valvontaprojektissa jadhdytetyista ruoista otettiin 170 nadytetta mikrobiologisiin tutkimuksiin. Samasta tarjoi-
lupaikasta otettiin 1-3 nadytettd. Naytteeksi otettiin erilaisia ruokia kuten kypsennetyt lihat, kastikkeet, pata- ja
laatikkoruoat, keitetty riisi ja pasta. Naytteet tutkittiin padsaantodisesti toimijan ilmoittamana tuotteen viimei-
send kayttdpaivana. Elintarvikkeen viimeinen kayttdpaiva vaihteli 1-9 paivaan.

Naytteista 139 (82 %) oli mikrobiologiseltaan laadultaan hyvid, 11 (6 %) valttavia ja 20 (12 %) huonoja. Huo-
noksi arvioiduista ruokanaytteista 14 sisélsi lihaa, kolme kalaa ja loput kolme makaronia, riisia tai nuudelia.
Mikrobiologiselta laadultaan huonoja naytteitad oli 16 tarjoilupaikassa (15 ravintolassa ja yhdessa keskuskeit-
tidssd) ja valttavia 10 ravintolassa. Kuvassa 4 on esitetty ruokandytteiden mikrobiologinen laatu eri tarjoilu-
paikoissa.
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Kaikki ruokanaytteet (kpl) 139 l

Laitoskeittididen naytteet (kpl) 7 0
Hyva
| m Valttava
Keskuskeittividen naytteet (kpl) 30 I B Huono

Ravintoloiden naytteet (kpl) 102 .-

0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

Kuva 4. Ruokandytteiden mikrobiologinen laatu erityyppisissa tarjoilupaikoissa

Niista keittiosta (16 kpl), joiden ruokandyte todettiin mikrobiologiselta laadultaan huonoksi, otettiin uusinta-
naytteet (20 kpl). Uusintanaytteistd mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 16 kpl, valttavia oli yksi ja huonoja
oli kolme, joista yksi oli kebab ja kaksi oli kypsennettya jauhelihaa. Mikrobiologiselta laadultaan huonoja
naytteitd oli kahdessa tarjoilupaikassa. Syyna ruokandytteiden huonoon mikrobiologiseen laatuun uusinta-
naytteiden tulokset mukaan lukien oli joko aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvun (19 kpl) tai enterobak-
teerien korkea maara (11 kpl). Seitsemassa ndytteessa seka kokonaisbakteerien ettd enterobakteerien maara
ylitti huonoksi arvioidun ohje-arvon.

Projektissa verrattiin tarjoilupaikkojen jaahdytyksen hallinnan Oiva-arviointituloksia ja huonolaatuisten elin-
tarvikendytteiden esiintymista. Jadhdytyksen hallinnassa todettiin korjattavaa melkein puolella (7 kpl) sellaisis-
sa tarjoilupaikoissa, joissa todettiin huonolaatuisia ruokia. Nailla kaikilla tarjoilupaikoilla oli puutteita jaahdy-
tyksen seurannan kirjauksissa ja kahdella myds itse jadhdytysmenetelmdssa. Kahdessa tarjoilupaikassa, joissa
elintarvikenaytetulos oli huono, todettiin ruoan jaahdytyksessa pienia epakohtia. Seitsemassa elintarvikehuo-
neistossa, joissa todettiin huonoja naytteitd, oli jadhdytyksen hallinta arvioitu oivalliseksi. Naissa kahdessa
jaahdytettya ruokaa sailytettiin pitkdan. Toisessa elintarvikehuoneistossa naytteeksi otetun tuotteen kayttdai-
ka oli kuusi paivaa ja toisessa yhdeksan paivaa.

Yhdessa kohteessa luovuttiin jadhdytyksesta tarkastuksen jalkeen. Uusintandytteiden osalta ei tehty Oiva-
tarkastusta.

6 TOIMENPITEET

Tarkastuksilla havaittujen puutteiden perusteella toimittiin Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti. Mikali toiminta
oli oivallista, asiat olivat kunnossa ja tarvittaessa saatettiin antaa yleisluontoisia neuvoja elintarvikealan toimi-
jalle. Hyva-arvioinneissa ohjattiin toimijaa ja pienistd epakohdista huomautettiin. Mikali kohteessa havaittiin
elintarviketurvallisuutta heikentavia epakohtia, toimijaa kehotettiin maaradajassa korjaamaan puutteet. Korja-
uskehotusten syyna oli enimmakseen jadhdytyskirjausten puuttuminen tai jadhdytysmenetelma ei ollut riitta-
van tehokas. Lisdksi omavalvontasuunnitelma ei ollut riittava kahdella toimijalla ja kolmessa kohteessa oli
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puutteita omavalvontasuunnitelman mukaisessa naytteenotossa. Epakohtien korjaaminen varmistettiin uusin-
tatarkastuksella. Hallinnollisia pakkokeinoja ei tarvinnut kayttad yhdessakaan kohteessa.

Mikali otetuissa naytteissa oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja, otettiin kohteesta uusintanaytteet. Sa-
malla annettiin toimijalle ohjausta jadhdytykseen liittyvista asioista.

7 YHTEENVETO TULOKSISTA

Vuonna 2016 toteutettu "Jadhdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa” -projekti oli alueellinen hanke yhteistyds-
sa kolmen valvontayksikdn ja Pohjois-Suomen aluehallintoviraston kanssa. Projektiin osallistuminen oli aktii-
vista. Tarkastusten ja naytteiden tavoitemaara toteutui hyvin. Tarkastuksia tehtiin 113 elintarvikehuoneistoon
ja naytteita otettiin 170 kpl. Uusintatarkastusten maara oli 15 kpl ja uusintanaytteitd otettiin 20 kpl. Projektin
tarkastukset kohdistuivat ravintoloihin ja suurtalouskeittidihin. Suurin osa tarkastuksista tehtiin ravintoloihin
(67 %) ja keskuskeittidihin (28 %). Laitoskeittioita tarkastettiin kuusi. Useimmissa keittidissa oli ruoan jaahdy-
tykseen hankittu jadhdytyskaappi (64 %) tai jadhdytykseen oli kdytdssa erillinen kylmatila (4 %). Noin 27 %:ssa
keittioista (30 kpl) jaghdytykseen kaytettiin kylmiota, jadkaappia tai kylmavetolaatikostoa, joissa lahes kaikissa
sailytettiin myos muita kylmasailytyksessa olevia elintarvikkeita. Kylmavesihaudetta kaytettiin kuudessa koh-
teessa (5 %). Mikali jaahdyttaminen on saannollista ja sitd tehdaan paljon, jadhdytyskaappi on asianmukainen
laitteisto. Talloin jaahdyttdmiseen tarvittava laitteiston kapasiteetti ja teho on yleensa riittava.

Omavalvontasuunnitelmissa oli ohjeistettu ruoan jaahdytystapa ja -nopeus 85 %:ssa kohteita ja 10 %:ssa se
puuttui. Kuuden keittion osalta asia ei ollut tarkastettavissa. Keskuskeittidissa asia oli kunnossa kaikissa tar-
kastetuissa kohteissa. Jdahdytettyjen ruokien sailytysaikoja ei sen sijaan ollut ohjeistettu kuin noin puolessa
tarkastettuja kohteita. Jaahdytettyjen ruokien sdilyvyysajoista olisi hyva olla maininta omavalvontasuunnitel-
massa.

Jaahdytyksen asianmukaista toteutumista on oleellista seurata riittavasti ja tehda tarvittavat kirjaukset oma-
valvontasuunnitelmaan. Oiva-arviointiohjeissa on ohjeistettu kirjaamaan ensisijaisesti elintarvikkeiden lampo-
tilapoikkeamat ja naihin liittyvat korjaavat toimenpiteet. Jaahdytyksen hallinnan kannalta on usein kuitenkin
tarpeellista seurata elintarvikkeiden lampoétiloja jaahdytyksen alussa ja lopussa ja siten jadghdytyksen nopeut-
ta. Useiden elintarvikehuoneistojen omavalvontasuunnitelmassa on ohjeistettukin kirjaamaan jadhdytettavien
ruokien alku- ja loppulampétiloja seka jadhdytyksen alkamis- ja paattymisaika. Kirjaaminen voi tapahtua esi-
merkiksi kerran viikossa riippuen elintarvikehuoneiston toiminnan laajuudesta ja luonteesta. Jaahdytettavan
ruoan alkulampétilaa ja neljan tunnin kuluttua saavutettua loppulampétilaa voidaan mitata ja kirjata ensin
tihedsti noin kuukauden ajan useammasta erilaisesta elintarvikkeesta. Mikali kirjausten perusteella voidaan
osoittaa, ettd jaahdytysmenetelma on riittavan tehokas ja sen avulla paastaan alle +6 asteen lampdtilaan
neljassa tunnissa, voidaan kirjaamistiheytta harventaa.

Jaahdytyksen toteutumisen seurannassa havaittiin, ettd lahes 80 % kohteista oli tehnyt [ampétiloihin ja jadh-
dytyksen nopeuteen liittyvia kirjauksia. Etenkin poikkeamat tulisi aina kirjata seka naihin liittyvat korjaavat
toimenpiteet. Poikkeamia oli ollut 60 keittiossa, joista 28 kohteessa (47 %) ei korjaavia toimenpiteita ollut
poikkeamatilanteissa kirjattu. Tarkastuksissa todettiin, ettd ruoka ei ollut jadhtynyt riittdvan nopeasti kymme-
nessa kohteessa (9 %). Lisaksi reilussa 10 %:ssa kohteita ruokien alkulampétila ei ollut riittavan korkea (yli +60
°C) tai loppulampétila ei ollut riittdvan matala (+6 °C tai alle). Jadhdytettyihin ruokiin oli merkitty paivamaara
noin puolessa tarkastetuista kohteista. Jaahdytyspaiva tulisi merkitd tuotteeseen, ellei sitd tarjota samana
paivand. Tama auttaa sité, ettd tuotteet kdytetdan niiden maaritellyn sailytysajan puitteissa ja oikeassa kaytto-
jarjestyksessa.
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Mikrobikriteeriasetuksen perusteella annetun Eviran ohjeistuksen mukaan omavalvontanaytteenotto kohdis-
tuu ensisijaisesti pintapuhtausnaytteisiin tarjoilupaikoissa. Noin 80 % elintarvikehuoneistoista oli suunnitellut
omavalvontasuunnitelmassa pintapuhtauden naytteenottoa. Pintapuhtausnaytteitd oli otettu 63 %:ssa kohtei-
ta. Jaahdytetyista ruoista oli suunniteltu otettavan naytteita 28 %:ssa kohteista ja niita oli otettu 14 %:ssa.

Oiva-arvioinnit tehtiin jadhdytyksen, omavalvontasuunnitelman riittdvyyden ja omavalvontasuunnitelman
mukaisen naytteenoton osalta. Jadhdytykseen liittyvissa asioissa korjattavaa oli 14 %:ssa kaikista kohteista.
Kaikki korjattavaa-arviot annettiin ravintoloissa (15 kpl). Korjauksia annettiin jadhdytyskirjausten puuttumises-
ta tai jadhdytysmenetelman riittdmattomyydesta. Omavalvontasuunnitelma ei ollut riittdva kahdessa ravinto-
lassa. Toisessa ei ollut kuvattu jadhdytysta ja toisessa omavalvontasuunnitelma ei ollut tarkastettavissa. Oma-
valvontasuunnitelman mukainen naytteenotto oli kolmessa ravintolassa puutteellista ensisijaisesti pintapuh-
tausnaytteiden osalta.

Korjattavaa-arvion saaneisiin kohteisiin tehtiin uusintatarkastukset. Kaikki ravintolat korjasivat puutteita ja
Oiva-arviointitulokset paranivat. Kahta ravintolaa jouduttiin ohjeistamaan enemman ja tekemaan useampia
tarkastuksia.

Elintarvikendytteita otettiin 170 kpl. Suurin osa tutkituista naytteistd oli hygieeniselta laadultaan hyvia (82 %).
Mikrobiologiselta laadulta huonoja naytetuloksia oli 16 tarjoilupaikassa yhteensa 20 kpl (12 %) ja valttavia 10
tarjoilupaikassa 11 kpl (6 %). Huonojen naytteiden perusteella otettiin uusintandytteet. N&issa tulokset olivat
varsinaisia ndytteitd parempia. Kahdessa tarjoilupaikassa oli edelleen mikrobiologiselta laadultaan huonoja
naytteitd (yhteensad kolme naytettd). Yhden tarjoilupaikan elintarvikendyte oli mikrobiologiselta laadultaan
valttava. Mikrobiologisesti huonolaatuisten naytteiden syyna uusintanaytteet mukaan lukien oli korkea
aerobisten mikrobien kokonaismaara (19 kpl) tai enterobakteeripitoisuus (11 kpl). Naistd seitsemassa
naytteessa sekd aerobisten mikrobien ettd enterobakteerien méaarat olivat korkeita. Mikéli uusintandytteetkin
olivat edelleen huonoja, toimijoiden kanssa kaytiin jadhdytysprosessi lapi vaiheittain ja kartoitettiin
tydntekijoiden tietoja jaahdytyksen hallinnasta. Tarkeata on, ettd tydntekijat ovat perehtyneet riittavasti
jaahdytyksen hallintaan.

Kokonaisbakteerit kuvaavat ruoan yleistd mikrobiologista laatua. Ruuan epdhygieeninen kasittely, vaarat sai-
lytyslampatilat seka liian pitkat sailytysajat lisddvat aerobisten mikrobien kokonaismaaraa. Enterobakteerien
esiintyminen kuvastaa muun muassa ruoan kasittelyhygieniaa. Elintarvikkeita tulee kasitella hygieenisesti joka
vaiheessa, jotta varmistetaan tuotteiden turvallisuus. Jadhdytyksestd aiheutuva vaara syntyy siita, ettd
elintarvikkeiden kuumennuksesta huolimatta tuotteeseen voi jaada itidllisia bakteereita, jotka alkavat
lisdaantya elintarvikkeen ldampétilan laskiessa alle + 60 °C:een. Jos jadhdytys noin kuuteen asteeseen tapahtuu
hitaasti, kasvaa ruokamyrkytysriski huomattavasti. Jadhdytyksen lisaksi hygieeniseen laatuun vaikuttavat
muun muassa elintarvikkeiden kasittely ja sdilytysolosuhteet (Iampétila ja aika). Jadhdytyksen jalkeen tuote on
sdilytettava riittavan kylmassa. Elintarvikealan toimijoille annettiin tarkastuksilla ohjeistusta elintarvikkeiden
sailytyksesta ja jaahdytyksesta.

Valvontaprojektissa tarkasteltiin  huonoja ndaytetuloksia saaneiden tarjoilupaikkojen Oiva-arviointeja
jaahdytyksen osalta. Mikrobiologiselta laadultaan huonoja ndytteitd todettiin 16 tarjoilupaikassa. Tulosten
perusteella on nadhtavissa, ettd melkein puolella (7 kpl) huonon naytetuloksen saaneista kohteista oli korjatta-
vaa jadhdytyksen seurannan kirjauksissa ja naista kahdella tarjoilupaikalla myos jaahdytysmenetelmassa. Kah-
delle kohteelle, joissa oli huono naytetulos, oli annettu hyva-arvio pienien epakohtien johdosta jaahdytyksen
kirjaamisessa. Seitseman huonon naytetuloksen saaneen elintarvikehuoneiston toiminta oli oivallista. Naissa
kahden naytteen osalta on todettava elintarvikkeen pitka kayttoaika, toisessa elintarvikkeessa viimeinen kayt-
tdaika oli kuusi paivaa ja toisessa yhdeksan paivaa.
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Tarjoilupaikoissa korjattiin puutteita jadhdytysseurannan ja -menetelmien osalta tarkastusten ja jaahdytetysta
ruoasta saatujen huonojen tutkimustulosten perusteella. Muutamaan keittiodn hankittiin jadhdytyskaappi
jaahdyttamistd varten. Joillekin keittidille jadhdytyskaapin hankintaa suositeltiin. Ruokien jadahdytys voitiin
lopettaa ainakin siihen saakka, kunnes jaahdytyskaappi oli hankittu. Lisaksi jadhdytettavien ruokien valmistus-
tapoja ja koostumusta muutettiin seka jaahdytettavien ruokien maaraa vahennettiin.

8 TULOSTEN VERTAILU AIEMPIEN VALVONTAPROJEKTIEN TULOKSIIN SEKA OIVA-
ARVIOINTITULOKSIIN

Jaahdetyn ruoan mikrobiologinen laatu ja itse jadhdytys on ollut monissa valvontayksikoéissa projektina viime
vuosina. Jadhdytys on yksi merkittdva elintarvikkeiden kasittelyvaihe elintarviketurvallisuuden ndkdkulmasta.
Ruokien kasittelyyn ja valmistukseen liittyvat [ampatilavirheet ovat yleisimmat syyt ruokamyrkytyksiin. Ruokia
voidaan sailyttaa liian lampimassa tai ennalta valmistettu kuuma ruoka jaahdytetaan liian hitaasti.

Oulun seudun ympéristoimessa toteutettiin valvontaprojekti “Esivalmistettujen ruokien jaadhdytys ja

jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2011". Helsingin kaupungin ymparistokeskus toteutti

"Jadhdytettyjen ruokien hygieeninen laatu 2012" -projektin. Oiva-arvioinnit aloitettiin tarjoilupaikkojen

tarkastuksissa toukokuun alussa 2013, joten ndissd aiemmissa projekteissa Oiva-jarjestelma ei ollut vield

kaytdssa. Verrattaessa nyt tehdyn projektin tuloksia naihin kahteen aiempaan projektiin voidaan todeta
seuraavia asioita:

- Omavalvontasuunnitelmissa jaahdytykseen liittyvien asioiden ohjeistus on hieman parantunut aiempien
projektien tuloksiin verrattuna. Ruokien jadhdytystapa ja -nopeus on huomioitu hyvin suunnitelmissa.
Vuoden 2016 projektissa noin 85 % kohteista oli ohjeistanut néista asioista. Vuonna 2011 noin 81 % oli
ohjeistanut naista asioista ja vuonna 2012 noin 80 %.

- Omavalvontasuunnitelmassa jaahdytettyjen ruokien sailytysaikojen ohjeistamisessa ei ollut tapahtunut
suuria muutoksia. Noin puolet kohteista olivat ohjeistaneet tasta asiasta.

- Jadhdytyksen seurantaa lampétilojen ja jaahdytyksen nopeuden osalta tehtiin noin 79 %:ssa
tarkastetuista kohteista vuonna 2016. Tassa on havaittavissa selkedad parannusta vuoden 2011 tuloksiin.
Talldin jaadhdytykseen liittyvia kirjauksia tehtiin vain 26 %:ssa. Helsingin kaupungin projektissa vuonna
2012 seurantaa oli noin puolella kohteista. Korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen poikkeamissa oli myos
kehittynyt vuoden 2012 tuloksiin verrattuna. Silloin kirjauksia tehtiin noin 18 %:ssa ja tassa projektissa
noin puolet keittidista, joissa esiintyi poikkeamia, kirjasivat korjaavat toimenpiteet.

- Kuumien ruokien jaahdytystavat olivat myds kehittyneet jonkin verran. Vuoden 2016 projektin tulosten
mukaan jadhdyttaminen tehtiin jadhdytyskaapissa tai jaahdytykseen varatussa erillisessa kylmidssa noin
68 %:ssa kohteita. Vuonna 2011 kohteista 59 % kaytti jadhdytykseen jaahdytyskaappia tai tata varten
erillistd kylmiota. Vuoden 2012 projektissa jadhdytyskaappi oli 63 %:lla kohteita.

- Ruokien mikrobiologinen laatu oli nadytteiden tulosten perusteella samansuuntaista kuin kahdessa
vertailuprojektissa. Tassa projektissa hieman yli 80 % naytteista oli hyvia, 6 % valttavia ja hieman yli 10 %
huonoja. Elintarvikendytteet tutkittiin toimijan arvioimana viimeisend kayttdajankohtana, kun taas
vuoden 2011 vastaavassa projektissa naytteet tutkittiin naytteenottopdivana. Eri projektien tulosten
vertailtavuuteen vaikuttaa jonkin verran myos se, etta tutkitut mikrobit olivat osittain erilaisia. Lisaksi
joidenkin mikrobien ohje-arvoissa oli tapahtunut muutoksia. Tassa projektissa huonoissa naytteissa
esiintyi korkeita maaria aerobisia mikrobeja ja enterobakteereita kun taas Helsingin projektissa 2012 ei
tutkittu enterobakteereita. Talloin huonolaatuisissa naytteissa esiintyi myos korkeita Bacillus cereus-
pitoisuuksia. Oulun seudun ymparistétoimen vuoden 2011 projektissa kahdessa naytteessa Bacillus
cereus -pitoisuus oli korkea.
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Vuonna 2016 koko maan tarjoilupaikkojen tarkastuksissa Oiva-arviointitulokset jakautuivat jadhdytyksen (rivi
6.4) osalta seuraavasti: Oivallinen 68 %, hyva 22 %, korjattavaa 9,8 % ja huono 0,2 %. Maarassa on mukana
myds muita tarjoilupaikkoja kuin ravintoloita, laitoskeittidita ja keskuskeittiditd. Tassa alueellisessa projektissa
tarjoilupaikkojen arviointitulokset jakaantuivat seuraavasti: Oivallinen 63 %, hyva 23 %, korjattavaa 14 % ja
huono 0 %. Taman projektin Oiva-arviointitulosten vertailu valtakunnallisiin arviointituloksiin jaghdytyksen
hallinnan osalta on esitetty taulukossa 8.

Taulukko 8. Alueellisen valvontaprojektin Oiva-arviointien vertailu jadhdytyksen hallinnan osalta vuoden
2016 valtakunnallisiin tuloksiin

Oiva-arviot 2016 Oivallinen WAL Korjattavaa Huono
Koko maa 68 % 22 % 9,8 % 0,2 %
Alueellinen projekti 63 % 23 % 14 % 0 %
Koko maa: ravintolat 59 % 27 % 14 % 0,2 %
Alueellinen projekti: ravinto-

lat 57 % 23 % 20 % 0 %
Koko maa: keskuskeittiot 81 % 15 % 4 % 0 %
Alueellinen projekti: keskus-

keittiot 81 % 19 % 0 % 0 %

Tulokset ovat samansuuntaisia tassa projektissa ja koko maan tilastoissa. Tuloksista on ndhtévissa kuitenkin,
ettd projektissa annettiin ravintoloiden osalta védhemman oivallisia ja enemmdn korjattavaa. Yhtena
johtopaatoksena voidaan pitaa, ettd projektissa keskityttiin nimenomaan jadhdytykseen ja naihin liittyvia
asioita tarkastettiin tarkemmin, joten mahdolliset puutteetkin tulivat selkedmmin esille. Syyt korjattavaa-
arviointeihin olivat samanlaisia niin valtakunnallisesti kuin tdman projektin tuloksissa. Yleisimpina syina olivat
puutteet jaahdytyksen seurannassa ja siihen liittyvissa kirjauksissa sekd jaahdytysmenettelyissa. Oiva-
arvioinneissa jaahdytys kuuluu riskiperusteisuuden perusteella yleisimpiin tarkastettaviin asioihin
tarjoilupaikoissa.

9 VALVONTAPROJEKTIN TAVOITTEIDEN TOTEUTUMINEN JA VALVONNAN
KEHITTAMINEN

Valvontaprojektissa selvitettiin kattavasti jadhdytettyjen ruokien mikrobiologista laatua tarjoilupaikoissa seka
omavalvontasuunnitelman riittavyytta ja omavalvonnan toimivuutta jaahdytyksen ja naytteenoton kannalta.
Oiva-tarkastuksilla paastiin projektin myota keskittymaan tarkemmin jaahdytysta koskeviin asioihin.
Valvonnan vaikuttavuutta kuvaa hyvin se, etta elintarvikevalvontakohteet, joihin tehtiin uusintatarkastukset,
korjasivat puutteet ja arvosanat tdten paranivat. Joissakin tarjoilupaikoissa jouduttiin ohjeistamaan
elintarvikealan toimijoita enemman.

Jaahdytys on  yksi  merkittdvd  tarkastettava asia  tarjoilupaikoissa  riskiperusteisuuden ja
elintarviketurvallisuuden  ndkokulmasta. Aiemmin se kuului ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
tarkastuksissa ns. pakollisiin riveihin jokaisella Oiva-tarkastuksella. Vaikka pakollisista riveista on luovutty,
riskiperusteisesti jadhdytysta tarkastetaan saanndllisesti tarjoilupaikoissa. Verrattaessa projektin tuloksia
kahteen aiempaan projektiin (Oulun seudun ymparistotoimi 2011 ja Helsingin kaupungin ymparistokeskus
2012), voidaan todeta, etta etenkin jadhdytyksen seurannassa on tapahtunut kehitysta. Samoin kaytetyt
jaahdytysmenetelméat ja jadhdytyksen omavalvontaohjeistus ovat hieman parantuneet aiempien vuosien
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tuloksiin  verrattuna. Jadhdytettyjen ruokien mikrobiologinen laatu on naytetulosten perusteella
samansuuntaisia kuin aiemminkin. Hieman yli 10 % otetuista ndytteistd on ollut mikrobiologiselta laadultaan
huonoja. Téméan projektin puitteissa saatiin uutta vertailutietoa tarkastelemalla elintarvikehuoneistojen
huonoja naytetuloksia ja jadhdytyksen hallinnan Oiva-arviointeja. Tuloksista nahdaan, ettd noin puolet
kohteista, joissa elintarvikendytetulos oli huono, olivat saaneet korjattavaa-arvion jaahdytyksen hallinnasta.
Jaahdytyksen seurannassa ja kirjauksissa oli puutteita tai jadhdytysmenetelma ei ollut riittdvan tehokas
elintarvikehuoneiston toimintaan nahden. Jadhdyttamisen ohjeistuksessa on tarkeda, ettd omavalvonnan
vastuuhenkilo kdy jaahdyttamista lapi kaikkien tyontekijoiden kanssa perehdyttden heidat jadhdytyksen hal-
lintaan. Toiminnan laajentuessa tulisi keittiossa arvioida jaahdytyslaitteiston riittavyytta.

Valvontaprojektin Oiva-arviointituloksia verrattiin myds valtakunnallisiin Oiva-arviointeihin vuonna 2016.
Tulokset ovat samansuuntaisia. Korjattavia asioita |0ydettiin suhteessa jonkin verran enemman verrattaessa
koko maan tilastoihin. Tama voi johtua osaltaan siitd, ettd projekti keskittyi nimenomaan jadhdytykseen ja
asiat tarkastettiin talldin todennakdisesti kattavammin.

Valvontaprojektin tarkastusten ja ndytteenoton tulokset seka keittidissa tehdyt korjaavat toimenpiteet osoit-
tavat sitd, ettei monissa tarjoilupaikoissa, etenkin ravintoloissa, ollut kiinnitetty tarpeeksi huomiota ruoan
jaahdyttamisen merkitykseen arvioitaessa elintarviketurvallisuutta ja toimintaan liittyvia riskeja. Riittavan te-
hokas ja nopea ruokien jaahdyttaminen tulisi huomioida elintarvikehuoneistojen omavalvonnan suunnittelus-
sa ja sen toteuttamisessa. Tarjoilupaikkojen henkildkunnan osaamista jaahdytysprosessin hallintaan ja mikro-
biologisten riskien tunnistamiseen tulee edelleen kehittdaa. Toiminnan ja jadhdytyksen laajentuessa tarvittai-
siin lisdresursseja ja -investointeja riittavien ja tehokkaiden jadhdytyslaitteiden hankintaan.

Taman valvontaprojektin yhtena tarkeana tavoitteena oli yhtenaistda valvontaa ja Oiva-arviointia. Tata tavoi-
tetta yhteisprojekti ja sen puitteissa tehty laaja yhteistyd eri muodoissaan tuki ja kehitti. Elintarvikkeiden
jaahdyttamiseen laadittiin myOs ohjeistusta elintarvikealan toimijoille. Tulevaisuudessa kunnallista ymparisto-
terveydenhuoltoa tehdaan todenndkdisesti maakunnissa, joten projektista saatiin hyvaa kokemusta yhteis-
tydn kehittdmiseen ja laajempien hankkeiden toteuttamiseen.
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Liite 1 PROJEKTISUUNNITELMA

JAAHDYTETYN RUOAN LAATU TARJOILUPAIKOISSA 2016

YLEISTA

Vuonna 2016 toteutetaan alueellinen elintarvikevalvontaprojekti "Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa
2016". Projekti suunnitellaan ja toteutetaan yhteistydssa kolmen valvontayksikdn (Oulun seudun ymparisto-
toimi liikelaitos, Kalajoen kaupungin ymparistoterveydenhuollon yhteistoiminta-alue, Oulunkaaren ymparis-
topalvelut) ja Pohjois-Suomen aluehallintoviraston kanssa. Projektiaika on 1.4.2016 -31.12.2016.

PROJEKTIN TAVOITTEET

Projekti koostuu kohteessa tehtdvasta suunnitelmallisesta tarkastuksesta ja elintarvikendytteenotosta. Projek-
tin tavoitteena on selvittaa jadhdytettyjen ruokien mikrobiologista laatua tarjoilupaikoissa, omavalvontasuun-
nitelman sisallon riittdvyyttd ja omavalvonnan toimivuutta jddhdytyksen osalta sekd nédytteenottoa. Tarkastuk-
silla selvitetaan, tapahtuuko jadhdytys lainsdaddsten mukaisesti jaahdytyslaitteiston tai menetelman soveltu-
vuuden seka elintarvikkeiden jaahdytyslampdtilojen ja jadhdytysajan osalta. Tarkastukset tehddan Oiva-
arviointiohjeiden mukaisesti ja lisdksi tdytetdaan tdman projektin tarkastuslomake. Vuonna 2011 toteutettiin
Oulun seudun ympaéristdtoimen alueella jadhdytykseen liittyva valvontaprojekti. Myds muualla Suomessa on
tehty vastaavia projekteja viime vuosina, esimerkiksi Helsingin paakaupunkiseudulla vuonna 2012. Téssa pro-
jektissa saatuja tuloksia voidaan yleisesti verrata aikaisempiin tuloksiin ja arvioida, onko jaahdytyksen toteut-
taminen ja jadhdytetyn ruoan mikrobiologinen laatu muuttunut.

AINEISTO

Projektia varten on laadittu tdman projektisuunnitelman lisdksi tarkastuslomake. Tarkastuksissa kaytetaan
Oiva-arviointiohjetta ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille “6.4. Jaahdytys”. Samalla tarkastuskaynnilld voidaan
tarkastaa tarvittaessa jaahdytyksen osalta Oiva-arviointiohje "1.2. Omavalvontasuunnitelman riittavyys” ja
"17.1 Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto”.

VALVONTAKOHTEET

Valvontakohteiksi valitaan tarjoilupaikkoja, joissa jadhdytetaan ruokaa saannoéllisesti tai satunnaisesti. Kohtei-
na ovat keskuskeittiot, laitoskeittiot, ravintolat ja sellaiset tarjoilukeittiot, joihin ruoka saapuu jadhdytettyna.
Projektissa mukana olevia tarjoilupaikkoja on vahintaan 115 kpl (Oulun seudun ymparistétoimi vahintdan 70
kpl, Kalajoen yksikk® noin 35-40 kpl ja Oulunkaaren ymparistopalvelut noin 10-15 kpl).

NAYTTEENOTTO JA TARKASTUKSET

Naytteenotto ja kohteen tarkastus pyritddn tekemaan samalla kaynnilla. Kaynnit voivat olla erillisia, mikali
tarkastusta ja ndytteenottoa ei pystyta tekemaan samalla kerralla esimerkiksi naytteiden toimittamisen vuoksi.
Naytteita voidaan toimittaa samana paivana useammasta tai yhdesta valvontakohteesta. Tarkoituksenmukais-
ta olisi, ettd naytteet otetaan ensin ja tarkastukset tehdadan mydhemmin, mikali samaan kohteeseen on kaksi
kadyntia. Samasta valvontakohteesta voidaan ottaa 1-2 naytetta.
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Omavalvontaniytteenotto

Omavalvontandytteenotossa sovelletaan komission asetusta (EY No 2073/2005), ns. mikrobikriteeriasetusta.
Eviran ohjeessa 10501/1 (Liite 9) on tarkemmin maéaritelty elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset.
Omavalvontanaytteenotto tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin.

Naytteenotto ja tutkimukset

Naytteeksi otetaan jadhdytettyja ruokia (esim. kypsennetyt lihat, pataruoat, kastikkeet, lasagne, laatikot, riisi,
pasta, perunaruoat). Naytemaara on 200 grammaa. Nayte sinetdidaan ja toimijalle/naytteen haltijalle kerro-
taan vastandytteen mahdollisuudesta. Toimijaa pyydetdan pakastamaan mahdollinen vastanayte. Nayt-
teenoton yhteydessa mitataan ruoan lampotila piikkilampomittarilla.

Naytteet tutkitaan Oulun seudun elintarvike- ja ymparistolaboratoriossa. Naytteista ilmoitetaan laboratorioon
etukateen. Tutkimukset tehdaan paasaantoisesti toimijan ilmoittamana viimeisena kayttdajankohtana. Tasta
tieto merkitdan naytteenottotodistukseen. Naytteesta tutkitaan joko tutkimuspaketin 1 tai 2 mukaiset analyy-
sit. Tutkimuspaketti 1 sisaltaa aerobisten mikrobien kokonaismaaran, enterobakteerit ja Bacillus cereus - bak-
teerit. Tutkimuspaketti 2 sisaltdd aerobisten mikrobien kokonaismaarén, enterobakteerit ja Clostridium per-
fringens — bakteerit. Tutkimuspaketti riippuu siitd, mitd nadytteitd on otettu. Tutkimuspaketti 1 valitaan silloin,
kun nayte sisaltaa esim. riisia, pastaa tai kalaa. Tutkimuspaketti 2 valitaan silloin, kun nayte sisaltda paaasiassa
lihaa. Kun on kyseessd esimerkiksi jauheliharisotto tai kinkkukiusaus valitaan tutkimuspaketti 1 ja esimerkiksi
lihakastikkeen tai jauhelihapihvien kohdalla valitaan tutkimuspaketti 2.

Tietojarjestelmdan merkitadn, ettd naytteenotto luokitellaan valvontasuunnitelman mukaiseksi satunnaiseksi
projektinaytteeksi.

Mikéli ndyte on laadultaan huono, valvontaviranomainen ottaa uusintandytteen ko. elintarvikehuoneistosta.
Naytteesta tutkitaan vain se analyysi, jonka vuoksi ndyte on ollut huono. Projektin naytteenoton ja tutkimuk-
set maksaa valvontayksikkd, mutta uusintandytteen tutkimisen maksaa elintarvikealan toimija.

Tarkastukset

Tarkastus tehdadan Oiva-arviointiohjeen "6.4. Jadhdytys” ja tarkastuslomakkeen mukaisesti. Oiva -
arviointiohjeen mukaan tarkastettavia asioita ovat elintarvikkeiden jadhdytyslampétilat ja jadhdytysaika erityi-
sesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden osalta, jaahdytyslaitteiston tai menetelman soveltuvuus jaahdyt-
tamiseen, elintarvikkeiden jaahdytyslampdtilojen poikkeamien seka korjaavien toimenpiteiden kirjanpito seka
korjaavat toimenpiteet. Tarkastuksella voidaan tarvittaessa arvioida omavalvonnan riittdvyys Oiva-ohjeen 1.2
mukaisesti ja omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto Oiva-ohjeen 17.1. mukaan. Uusintatarkastuk-
set kohteeseen tehdadn normaalisti Oiva-jarjestelman mukaan.

RAPORTOINTI

Projektin tuloksista laaditaan yhteenveto ja tiedotetaan vuoden 2017 alkupuolella.
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Tarkastuslomake
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Liite 2 JAAHDYTETYN RUOAN LAATU TARJOILUPAIKOISSA 2016

Kohteen nimi

Osoite Sahkoposti

Tarkastuksessa lasna

Tarkastusaika pvm

1. |:| Kes-

kuskeittis [] Laitoskeittid  [] Ravintola ] Tarjoilukeittio*, johon ruoka on saapunut jadhdytettyna &

mista keittiostd ruoka on toimitettu

*tdman lisaksi taytetdan vain kohta 10

Ruokaa valmistetaan annosta/pv, joista kuljetetaan annosta/pv
2. Keittiossa jadhdytetaan sdannollisesti krt/vko tai annosta/pv
Missa ruoan jaahdytys tapahtuu:
jaahdytyskaappi ]
jashdytykseen erillinen kylmatila [] kylmavetolaatikosto* ]
kylmio* L] kylméavesihaude L]
jadkaappi* ] muu
*sis. my6s muita kylmasailytyksessa olevia elintarvikkeita L kylla CEi
3. Onko omavalvontasuunnitelmassa oh-
jeistettu ruoan jaahdytystapa ja nopeus? ] kylla CEi
Kuinka usein omavalvontasuunnitelman mukaan jadhdytyksen seurantaa kirjataan krt/vko krt/kk,
muu
4. Onko omavalvontasuunnitelmassa ohjeistettu jadhdytettyjen ruokien sailytysajat? ] Kylla L&
Onko jaahdytettyihin ruokiin merkitty jaahdytyspdivamaara? ] Kylla LEi
5. Omavalvonnan toteutuminen tarkastuksella
Jaahdytettyjen ruokien Iampétila on kirjattu alussa ] Kylla LEi
Jaahdytettyjen ruokien ldmpétila on kirjattu lopussa ] Kylla LEi
Jaahdytyksen [ampdtilat asianmukaiset alussa (yli +60) ] Kylla L Ei
Jaahdytyksen lampétilat asianmukaiset lopussa (+6) |:| Kylla |:| Ei
Jaahdytyksen alkamisaika kirjattu ] Kylla LEi
Jaahdytyksen paattymisaika kirjattu ] Kylla LEi
Korjaavat toimenpiteet kirjattu jadhdytyksen poikkeamisen osalta ] Kylla L&
6. Onko ruoka jaghtynyt + 6 °C neljéssa tunnissa? L] Kylla L Ei
7. Onko omavalvontasuunnitelmassa maaritelty ndytteenottoa jadhdytetysta ruoasta? ] Kylla CEi
Onko omavalvonnassa tutkittu jadhdytetyn ruoan laatua viimeisen vuoden aikana? ] Kylla CEi
8. Onko omavalvontasuunnitelmassa maaritelty ndytteenottoa pintapuhtauden maarittamiseksi? ] Kylla [1Ei
Onko omavalvonnassa otettu pintapuhtausnéytteita? ] Kylla L&
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9. Otettu ndyte, sen jadhdytyspaiva ja lampotila

nayte jaadhdytyspvm lampétila ndytteenottohetkel- tutkimuspéivana
15 naytteen ikd (vrk)

1.

2.

10. Tarkastuksen tulos (A=Oivallinen, B=hyva, C=korjattavaa, D=huono)

1.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys |:| A |:| B |:| C |:| D
6.4 Jaahdytys (Ja [ [c [Ob
17.1 Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto |:| A |:| B |:| C |:| D

Mika oli B-, C- tai D-arvion syy? (esim. jadhdytysmenetelm3, kirjaukset puuttuvat, poikkeamiin ei reagoitu, ohjeistettu nayt-
teenotossa)

Mahdollisesti otetun uusintandytteen tulos? (mikd nayte otettu, mitd tutkittu ja mika tulos)

Lisatietoja (esim. jos valvontakohteen ovs puuttuu)
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Oulun seudun ymparistotoimen raportteja:

1/2013
2/2013
1/2014
2/2014
1/2016
2/2016
3/2016
4/2016
1/2017

Ravintoloiden riskinarviointi 2011-2012.

Pizzaprojekti 2012.

Jauhelihan laatu myymalodissa 2012.

Elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastukset 2013.
Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015.

Salaattien laatu Oulun seudulla 2015.

Oulun ilmanlaatu. Seurantasuunnitelma 2017—-2021.
Elintarvikevalvonnan laboratoriotutkimukset 2013—-2015.
Jaahdytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2016.

OULU | irpiristsioim

Oulun seudun ymparistotoimi
Kayntiosoite: Solistinkatu 2

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki
Puhelin: (08) 558 410

ISSN 2343-2985(verkkojulkaisu) etunimi.sukunimi@ouka.fi



	Raportti 1_2017 etusivu.pdf
	JÄÄHDYTETYN RUOAN LAATU
	TARJOILUPAIKOISSA 2016
	1 JOHDANTO
	2 VALVONTAPROJEKTIN TAVOITTEET
	3 LAINSÄÄDÄNTÖ JA OHJEET
	3.1 Jäähdytykseen liittyvää ohjeistusta

	4 VALVONTAPROJEKTIN TOTEUTUS
	4.1 Tarkastukset
	4.2 Näytteenotto ja tutkimukset
	4.2.1 Mikrobit


	5 VALVONTAPROJEKTIN TULOKSET
	5.1 Ruokien jäähdyttäminen
	5.2 Omavalvontasuunnitelma ja sen toteutuminen
	5.3 Oiva-arviointien tulokset
	5.3.1 Jäähdytys
	5.3.2 Omavalvontasuunnitelman riittävyys
	5.3.3 Omavalvontasuunnitelman mukainen näytteenotto

	5.4 Elintarvikenäytteiden tulokset

	6 TOIMENPITEET
	7 YHTEENVETO TULOKSISTA
	8 TULOSTEN VERTAILU AIEMPIEN VALVONTAPROJEKTIEN TULOKSIIN SEKÄ OIVA-ARVIOINTITULOKSIIN
	9 VALVONTAPROJEKTIN TAVOITTEIDEN TOTEUTUMINEN JA VALVONNAN KEHITTÄMINEN
	10 KIRJALLISUUSVIITTEET
	Liite 1 PROJEKTISUUNNITELMA
	Liite 2 JÄÄHDYTETYN RUOAN LAATU TARJOILUPAIKOISSA 2016


